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ABSTRAK 
Abon merupakan salah satu produk makanan yang telah dikenal luas 
oleh masyarakat dengan mempunyai umur simpan lama yang biasanya siap 
dikonsumsi sebagai pendamping maupun pengganti dari lauk. Seiring 
perkembangan zaman, kebutuhan pangan dari bahan non-hewani 
memberikan peluang untuk mengolah abon dari bahan nabati. Abon nabati 
merupakan abon yang bahan baku pembuatannya menggunakan bahan 
nabati yang mempunyai banyak serat. Pembuatan abon nabati yang 
mempunyai banyak serat dapat diolah dari substitusi jamur tiram dengan 
nangka muda. Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui adanya 
pengaruh perbedaan proporsi jamur tiram dengan nangka muda terhadap 
sifat fisikokimia dan mengetahui proporsi jamur tiram dengan nangka muda 
agar menghasilkan sifat organoleptik abon nabati yang terbaik. Rancangan 
penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktor 
tunggal, yaitu 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, dan 50:50 (%b/b) dengan 
ulangan sebanyak empat kali. Parameter yang diujikan berupa kadar air, 
Aw, serat, warna, sifat organoleptik, dan perlakuan terbaik. Data yang 
didapatkan dianalisa secara statistik dengan uji Analysis of Varians 
(ANOVA) pada α= 5% untuk menunjukkan adanya beda nyata antar 
perlakuan. Uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada α = 5% untuk 
mengetahui perlakuan yang memberikan perbedaan nyata. Perlakuan terbaik 
ditentukan berdasarkan uji organoleptik dengan menggunakan metode 
spider web analysis. Hasil analisa kadar air antara 4,85-5,36%; Aw 0,417-
0,464; warna dengan lightness 29,41-34,51 dan Hue 23,30-62,41; serat tak 
larut 0,3120-0,4134; serat larut 0,1171-0,2133. Nilai organoleptik kesukaan 
terhadap warna 4,4-5,0; kenampakan 4,3-4,8; aroma 4,0-4,7; dan rasa 4,1-
4,9. Perlakuan terbaik abon nabati jamur tiram dengan nangka muda 
terdapat pada perlakuan N6 (jamur tiram : nangka muda = 50:50) dengan 
luasan area sebesar 43,24. Nilai tingkat kesukaan panelis terhadap 
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ABSTRACT 
Shredded is a food product that has been widely known by the public 
with a long shelf life which is usually ready to be consumed as a companion 
or substitute for side dishes. Along with the times, the need for food from 
non-animal ingredients provides an opportunity to process shredded 
vegetable ingredients. Vegetable shredded is shredded which the raw 
material for its manufacture uses vegetable ingredients that have a lot of 
fiber. Making vegetable shreds that have a lot of fiber can be processed 
from substitution of oyster mushrooms with immature jackfruit. The 
purpose of this study was to determine the effect of differences in the 
proportion of oyster mushrooms with immature jackfruit on 
physicochemical properties and to determine the proportion of oyster 
mushrooms with imature jackfruit in order to produce the best organoleptic 
properties of shredded vegetable matter. The research design used was a 
single factor Randomized Block Design (RAK), namely 100:0, 90:10, 
80:20, 70:30, 60:40, and 50:50 (%w/w) with four replications. The 
parameters tested were water content, Aw, fiber, color, organoleptic 
properties, and the best treatment. The data obtained were analyzed 
statistically with the Analysis of Variance (ANOVA) test at = 5% to show 
that there was a significant difference between treatments. Duncan's 
Multiple Range Test (DMRT) at = 5% to find out which treatment gave a 
significant difference. The best treatment was determined based on 
organoleptic test using spider web analysis method. The results of the 
analysis of water content between 4.85-5.36%; Aw 0.417-0.464; color with 
lightness 29.41-34.51 and Hue 23.30-62.41; insoluble fiber 0.3120-0.4134; 
soluble fiber 0.1171-0.2133. The organoleptic value for color preference is 
4.4-5.0; appearance 4.3-4.8; fragrance 4.0-4.7; and flavors 4.1-4.9. The best 
treatment of vegetable shredded oyster mushroom with immature jackfruit 
was in treatment N6 (oyster mushroom: immature jackfruit = 50:50) with an 
area of 43.24. The value of the panelist preference for the organoleptic test 
parameters was neutral until slightly like. 
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